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сЛасхальный столь. 


<Тулши, дабы, пасхи и 
мазурки. 


Рецепты различныхь сортовъ куличей, 
бабъ, пасхъ и мазурокъ 


испытанные въ С. Петербургской кулинарной школ. 


Составилъ преподаватель С.-Петербургской кули- 
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С.-ЛЕТЕРВУРГЪ, 
Издан!е М. П. ПЕТРОВА. 
Нниго издательство подъ + ирмой „А, Ф. СУЖСЕА ‹, 
Вознесенск! Й пр., домъ № 21, 


1905. 


Въ книжномъ магазин М. И. Петрова, подъ фирмой „А. $. Сухова“. 
С.-Петербургъ, Фонарный, 7.— Вознесенский, 21, 


Продаются и высылаются налоненнымъ платеномъ 
нинеслЬдующя изданйя: 


Мотивы Садовой архитек 
туры. Архитек - 
к лннгъ, съ 60 рис. . р у р. Е 1 
аменноугольная и Чугунноплавильная промышлен- а. 
ность. Проф. Горн. Инжен. Д-ръ Неймаркъ съ 


Е Зри и 50 

емесленникъ люби погы П.А. "Федор у 
| 

Ручные насосы и тараны Его же съ 45 ‘рис. | . Е 30 А 


Набивка чучелъ и собираше 
о т насфкомыхъ. Его же съ 3 


Юго-Славянская палеографя. Лавровъ П.А. прое, 
| раф!я. Лавровъ П. А. профес. 2. — 
Фотогра@я для начинающихъ и любителей о г о 
р 50 
аботы на пленкахъ фотографи оваше и проявлени НЕ 2 
5. Его а 16 рис. Спб. у 05 а 50 
яковичъ, Спутникъ копи в ри еек ь 
А НИ их съ 16 рис. въ тек- 
Некака, Фотохимя о Е 
Павловичъ. М. Ретуширован!е фотографическихь `не г : 
гативовъ и позитивовъ. .... —50 
Техническое черчене по А. Мегеде. Спб. 1901 р 80 
Ай . 


я Вела уставныхъ и тактическихъ 
талона. Па й 
- Е. аа Генералъ-маоръ ь 
правка строевому офицеру при п иво ствЪ гк“ ь 
5 гно сцировки Спб, 1900 г. ЗА ее . М 30 
правка строевому офицеру при р®шен!и тавтичес- з ь 
кихъ задачъ на планв и въ поль, съ прил, 
двухъ чертежей и двухъ плановъ. Его же Спб. 


и т 

Пособе офицеру при 'ведени Заз не 
няти съ нижними 

чинами Его же изд. 2-е ... > 
Пособе солдату при обучен Его же. у у о 20 д 
Руссетъ, И. Конспекть свфдЪнй необходимыхь для : : 
к лицъ занимающихся рисовашемъ Спб. ..., — 25 
ипена волосъ, сохран. н избавл. отъ облысеня и. й р 


съденя, проф. Пинкусъ......... — . 25 
Какъ предохранить себя и своихъ д$тей отъ нерв. ? - 
ныхъ болфзней, Ред, женщ, врача М, Волковой, — ‚„ 59 „ 


ВУ 


КУЛИЧИ и БАБЫ. 


Куличь съ шафраномъ. 
О 


Сперва приготовить сл5дующую эссению или на- 
стой изъ шафрана: купить въ аптек® на 15 копфекъ 
шафрана, сложить въ стакан, вскииятить '/, стакана 
рому и горячимт залить шафранъ; затЪмъ плотно 
закрыть и поставить въ теплое мфсто на 3 часа. 

Куличъь начинать дфлать такъ: всыпать въ горшекъ 
просБянной крупчатой муки, влить /. бутылки 
вскипяченаго и остуженнаго молока, замфсить хоро- 
шенько т5сто, но чтобы оно было не особенно жидко 
и не густо, влить на 5 коп. дрожжей, разведенныхъ 
въ '/з стаканЪ теплой воды, хорошенько разм шать, 
посыпать сверху немного мукой, накрыть салфет- 
кой и поставить на {| часъ въ теплое м$сто; когда 
тесто поднимется, размфшать, положить въ него 8 шит. 
желтковъ съ | стаканомъ мелкаго сахару, '/ ф. ра- 
стопленнаго хорошаго масла, 10 зеренъ очищеннаго 
и истолченнаго горькаго мнндалю; всыпать еще 11 
ф. муки, положить немного соли и взбивать хоро- 
шенько лопаткой до тЬхъ поръ, пока не будетъ от- 
ставать оть лопатки и приставать къ горшку; тогда 
положить '/, ф. изюму и коринки, взбить въ изну 


8 бЪлковъ, и перемфшать все вм$стЪ; вылить сквозь 
} 


и. Ор. 


а. 


Е ыы эссению, приготовленную въ 
я р мать, чтобы она ровно р зы 
мс ‚ сазфеткою Я постаоныь въ теплое се 
т и хорошенью полняться, Потомъ ее а. 
ее со ЗИ немного, сложить на. мое 
и егна ны МАСЛОМ Дать Кузни у 
рн о желаняо МОЖНО украснух ион ко 
Чнметсх уже на днс смазать яйцолмь, ть 
Га ] выть, 
р ры СЛаякНыь идалезнь мы 
" Луховую печь, носматривать, чтобы ив мы 


тоненьной палочной, вот | 
‚ ВОТННУВЬ 66 в ое 5 
Эна сучая. НИИ ы ВЪ кеды : 
сухая, значить пуличь готов, д в тАк 


Можно тавниь я 
ь  ТАКНаГь уе п $ 
НУН СЪ томе ао УоЬ ПРНРОТОвАЗИГЬ рухь 
р о, ЧеИышЬ карламоцонь, ст, ый 
рен ны У поры цладучь карламону 10 не 
ен, Корним 2 пацочи = 
зтолченое, ы ви, наннан я валонни, все 


`` Вулнуь орвхопый. 


чазки, О чацшу 3 $. муки круп 
ЭЕКИПЯТИТЬ в ‚ ЧОСТрюмьну “7, бутылкы молона 
пенни как» остыветь зо тенаоты пах а, 
засылать ты коп. дрожжей, разафинать с же 
часа въ зевлое и рху мукой и постаньть на о 
дожить о;Затать, ког: ве" ® 
ыы г $. мелкаго сахару, Же пет о 
лочки =. явить, прибавить немного и 
_  ЧАЧеной ванная, 1, ф, муки и лее мы -. па- 


ыы 


перемфатать или вабнть и тамъ оставить ло утра 
(Ъсто.зто яЪлается съ вечера) утромь взить '], ф, 
очьщенныхь каденыхь орфховъ {называсныхь полу 
фунлуковь), сложнть ихъ на желфзную сиоворовку, 
поставить въ печь п немного боджарать, вынуюь ихъ, 
снять кожяцу, столочь нь ступкЪ и просбять нхъ’ 
сквозь рАннето, валивъ \. стаканомъ молока. Выло- 
вить вь тесто. поломить '& ф. неюму, вое хоро 
шенько разумиать, положать въ приготонленныя 
формы, смазанныя слегка масломъ, поставить въ 
теплое м®сто, паТь полняться, смазать аби и 


печь нак выесназанныхе нульчй, 
Баба тнрольская. 


Полощнть пы вострюлю $ фун. сянвочнаго 
масла, немного разогрть, но не совсфагь распускать, 
пыииать чо густоуы сметаны, положить Г фун, 
мелцаго сахару, 'г. палочки ванили, хорошенько рав 
мЧынать, чтобы сахаръ разошелся, нарубить ', фун. 
разнаго пуката, положить |, фун. ошиареннаго, вы 
чншеннаго и нетолченнаее съ 1 столовой ложной 
слньокь слалнаго мннлалю, положамь вое в, ©а- 
ха, сь масломь н хорошенько вымфнать; ЗАРЕ 
опускать Г: ву’, ибльных» ани по одному, ве нере- 
ставая мшать лопалкоко, чгь бошиие хЗицаль, ТФагь 
лучше выхолнуь тфето, ныжифе п вкусифе; затВить 
отозсйть Г фун. круинчатой ни У, фун. картофельной 

мувн; положить въ праготовленное Тесто всю 
муку нм хорошенько размфигать; зам приготовить 
низеньцую форну, а ослы нЪть. то мефзную сково= 


ее ны в 


родну, смазать ес немного маслом н обвожить Офлой 
бумагой, Зыложнть ВЪ нее т®сто, но ие полно, д на 
половину сковородки, засыпать сверху ченить 
и рубленымъ миндаленъ; поставить не въ жаркую 
печь, м какъ тоько хорошо зарумяннуся, вынуть. 
Когда остынеть, снять осторожифе со сковородки и 
изАар ин: сы Украсить можно какныи 
и ‚ рисунокь но своему 


`! Ваба песочная, 


Положить въ глубокую вострювю 1 фун. мез- 
каго сахару, $ щелтновъ п 7 шт. ибльныхь. ЯНИЪ, 
избить хорощенько иёничкомь, поставить на плиту’ 
немного подогреть, ысе время вебивал, состявить съ 
анты, остудить и опять постаонть на плиту ‘на жег- 
ыы огонь, еще пологрьть, все время вебнвая, затЬыъ 
Зистивить остудить, распустить въ особой кастрюльк®: 
!, фун. санвочнаго масла, чтобы не было кусочковть 
но не перегрьвагь, Стереть съ олиого имея: беяру, 
положить в остуженное тЪсто, вемпать фе 2 
ничатой и . фук. картофельной муки, ра... ть и, 
сейчась-ме вылить. въ тбсто распущенное У®Сло 
же форму, смазанную слетка маслом и #а- 
мпанную мукой; выложить въ нее все тесто, если 
обной формы мало, го смазать вв; печь въ самомъ 
легкой жару. Такая баба печется не мене | часа. 
Когла баба готова, вывуть ее изъ формы н засыпать 
захарной пудрой съ ванняьф, | . 


р Те 


‚ Баба заварного тъета, \ 


Поставить опару такниъ способомь: распустить 
въ кострюнё на 3 коп. прожжей “съ : бутылкою 
хюяока и 1 фун. муки, хорошенько разм!авать, эа- 
сыпать сверху немного мукой нпоставить въ теблое 
сто, на 1 или 1 часа; между ТФМЪ ВЯНТь въ КО“ 
стрюлю 1 бутилку молока, положить 1 фун. санвочнаго. 
насла, поставить на изиту, лаль вокипёть п сейчась- 
ще всыпать 2 фун, муки крупчатки, хорошенько- дать 
прожариться съ мукою, не перестаяая мфаралть лопат 
кою, снять СЪ плнты н пока не остыло, положить 
ИНЬ фув. мелкаго сахару, разафшать, чтобы распу- 
Стился н тогда яать немного остыть. Затфиъ отбать 
по онному ифаьному яйцу 1$ шлукъ, положить 
разнаго рубаеннаго цуката . фун. и выложивъ 
опару, сиынавъ все вуфст®. Выбнть зопаткою и 
поставить на 3 нам & часа въ теплое место на- 
крывъ салфеткой, межлу тВмь приготовить формы, 
смазаниме слегка внутри маслом и засыпанныя бЪ%- 
м к бухафяин, Тогал выложить т®сто въ формы 
закру св>фы УФста было 1, важе лучше +, ферны, 
цать поанаться въ тепломъ ифст%, какъ полннмутся 
сыазать яйиошь и засыпать чещевнымь м рубжен- 
вымъ мннизлемь, печь какь и всё бабы. Можио дф- 
лачь тавя бабы шенолалныя нян кофейныя. Когла 
смо готово шеколану нахо класть пяитку, въ 
1}, фун. тертаго а кофе вавть 1 чайную чашку самаго 
крфикаго. . 


Брюн. 


Поставить опару так: паять на $ коп. дройжей, 
развести 1 стацаномь теплой волы, всыпать =) фун, 
мукн крупчаткы. хоротенько разиВшать: засыпать 
сверху немного мукой, закрыть сапфетной, поста- 
вить на | зась въ тенлое ыфето. Межну т®мъ 
приготовить тТфето такныь способомы насынать 
ия столь 1 фун. просфянной мукы крупчатки, 
слфлат,. рукой в ней ямку, положить $ желть 
конь Н 7 ш®. НАльныхь ани» в о неэного соды. 
ГА фув. масла, ', фун. мелкао сахару хорошеньно 
избивать рукою до ть ворь пока не булеть от 
ставать тЬсто сть стола и рум, тогла прибавуть 
\ь станана кииячевыхь и оспокенныхь слывокь н 
ес хорсолиеньно взбивать, Затьмь выложить опару н 


перемфитавл, уже нсе высГЬ, сложнть вы деревянытю- 


чашку, накрыть салфетньой и оставить на стов® 
ВЪ ТЕНИОЙ кухни иан комнат до утра {брюннюе 
увсто приготовляется всегда съ, зечера: На лругой 
жень приготовить не большие форцы, потому что 
‚Въ `малевьнихь лучие пропекаются, смазать их 
слегка масаомь, тВсто выложить на столь посыпан- 
ный немного мукой, раздфинуь ва столько кусочковь 
сколько формочекь, скатать въ внаф кругленькихь 
булочекь ни пыложить ых въ формочки, поставнеь 
на | часъ вь успзое ифсто. Когля немного поден- 


мутся смазать ибльнымъ яйцом н вадрубзать сверху 


крестообразно острымь ножнчномъ, поставить нъ 
легьзЙ т, е. средн! жаръ м печь \, часа: когаа за 
румянятся вынуть мжь формочекъ, 


еиеь ль 


Баба оръховая. 


Отафянть въ авЪ особыя посуды 15 шт, яннъ, 
желтки въ олну, а бёлин въ другую, въ желтни 
положить 1 ф, сахарнаго песку и хорошенько вм- 
ыфацать, чтобы масса была густая и желтоватая, - 
затфитъ взять  ф. чашенвыхь гренкихъ ор 
ховъ, пстолочь их мельче въ ступк® съ 2 жел 
ками, выложить въ мезтев съ сахаромъ, затВиЪ 
вэбить отложенные 13 бфбакомь нь густую пвну н 
евЪСить *, Ч, мукя крупчаткн. положить ее въ 
желтки, раззйумать хорошенько н тогда уже вы- 
кладывать бфлкн н осторожнфе перез/инать: выло- 
жнть въ приготовленную смазанную масломь н обло- 
мениую бумагой форму. Печь такь же кагь н вые 
ию сказанныя бабы, такая баба пенется прибанаи- 


‚ тельно ", нян *, часа въ весковъ жару. 


Баба минлальная. 


Положить въ каменную чашку ° $. сахарнаго 
песку н класть во одному желтку ло 12 тук 
хоропиенько млаФнать но бла; межау тФагь ошпа- 
рниь н вычнстпуь ‘/, ф. сладнаго н 168 зеренъ горь- 
каго минлаяю, столочь вто мезьие съ олной рюм- 
Кой мараскияа ин выложить ь мелуки съ сахаромъ, 
хорошенько перемфинемь, зат®гь взбить ло бла, 
т. е, какь можно крелче, 12 бфлковь, вомпать смд- 
чала ‘» ф, муки крупчаткн, перемммать съ меху 
ками п тогяя уже положить вабатые СЪави, осто- 


— 8 -- 


рожние перемишать зое ныфстф, выложить въ при 
готовяенную вымазанную масломь и засыпанную 
рубленныхь мнихалемь форму, печь такъ же какъ 
выинесказанныя бабы, вынимать иль формы сейчась 
ще, пока не остыла. 


“| Баба знмоннан нан анельсвняая, 


Стереть на терку цедру съ трехъ лнмоновъ, 
сложить на тарелку и отставить. Потозгь сварить 
лимоны въ ВОШВ до мягности, вынуть, исмного осту- 
анть. разрфзать, откинуть зерна, а лнионы расие- 
рить зъ каменной посуде съ лвумя стананамы мел» 
кага сахару, ноычаи сго понемноеу, набить 10 желт- 
ци, съ одныхъь стаканом, мелкаго сахару, выло- 
Жить ихь в, растертые лнионы и пробавиеъ стер 
тую цедру разбить. Накоцец, избить ть густую 
ину 10 бБлковъ, осторожна выложить ихь въ бро 
готовненную нассу, присыпая понемногу сперва | 
стананЪ картофельной нузн, я потомъ [ стакан 
мукн круцчатки, все хорошенько разуфиать. 

Приготовить форих, вымазать ес внутри часлонт, 
обложить такь ме тонною буманою, нылозунть вт нее 
Вст тан, чтобы было его “5 форны, осторожен е 
воставить въ цечь в какъ заруминистся, вывуть и 
поироюбовать деревянной палочыой, цакъ сказано 
воине, выинаять изь формы сейчась-не, а бумагу 
СНЫМАТЬ съ беченой бабы какь остынелчь. 

Такимл-же снособомь можно припотовлять м 
апельсниную бабу; такой ме рецегты вуфето эняо- 
новЪ взять стольноеже апельсниь. 


м ое 


Вуднчъ заварной. -. 


Всынать въ чашку ', ф. муки крупчатки, раз- 
взбить выфст®, засыпать мукой, покрыть салфеткой 
Н поставить иъ теолое ывсто; межау ТЬМЪ въ дру 
гую чашку положить ® ф, муки крупчатни, 8 шт, 
убльныхь янь, 1, ф. мелкаго сахару, немного соли, 
у: ф. хорошего масла, | палочку голченой ванная, 
все это хоронюнько вэбнть, чтобы отставало отъ 
лопатьн, заеВыь влить ть косерюлю '& бутылки мо- 
лока, положить". ф. сонвочнаго масла, поставить На 
паиту и, какъ ыскийпнуъ, всыпать ^, $. муки круп“. 
чатин, хорошенько прожариуь, сиять съ плиты, дать 
чтобы остыло, положить 4 сырыхъ яйца по одному, 
хоротенько разаФимать, чтобы не было номковъ; 
нызожить мъ вышесказанное тАсто н еше хоро- 
менько посбинать лопатьою, но лучше рукой; тогла 
уме выложить опару съ ярояованн, смеимть 
исе ВУБстЕ и покрывши сазфеткое оставить т 
сто до утра; на другой пень, утром, выложить т®- 
сто на столь, положить ‘, ф. рубренаго цукату, 1, 
ф. коринки, можно нзюму, кто любыть, пбложить '\ 
{ф. чищеннаго н рубаенаго мнндализ, смазать олиу 
большую нлн дв мазеньмя форны маслоэгь, выло- 
жить в» ыыхъ тфСто, поставить яъ теплое, но ие 
очень жаркое мбсто, лать чтобы поянялись, сыазать 
яниомь н печь въ духовомь шкафу, какъ зарумя- 
ннуся верхь, узнать о готовности палочкой и зыин- 
мать сейчась же изъ формы. 


=: д 


\ Кулнчъ шеволадный. 


Сяфлать такое-же ЧЪсто какъ орбховый кулнчь 
чо утром выфето оръховъ положить на сковородну 
'. $. плиточнаго шеколеля, поставить веналолго въ 
печь, и какъ булеть мятк И, позожать въ т%ст0; въ 
остальном. обрашаться такъеже, какъ съ орАхолымъ 

° кулнчемь. 


\) Вулнчь самый сдобный. 


Поставить опару такъ: разогрЪчь 1, станань мо- 
лока, пололигь На $ кой. ароникей, всыпать ', ф. 
муки крупчатки, хороненьно разыфиуть, посбышачу, 
сверху немного мукой, поставить въ теплое нысто, 
Аять хоринненьхо подвятьея: зат всыпать и 
горшок 2',, ф. мукн нрупчаткн, !0 тит. ибльвыхь 
яиць, 1 $. мелкаго сахару, немного соды, | паловку 
тояченой паннан, хорошенько вебниать: когда опара 
попымется, воложить сначала {| ф. растооленнасо 
сливочнаго масва, н потомь перемфшать опару, 
во съ опарой избинать не нано, а покрыть гормон 
съ ТЬстомь саяфетною п такь оставить ва стох% 
въ теплой кухьф или комнат до утра. На аругой 
лень утромъ нарубить *. ф. пукату, /, ф. корникн 
в иыюму, ослы кто лЮбГь, можно положить 1 зе 
френъ тояченагь кархамюну, тогпа ваниль класть въ 
Тфсто ие пало, тфсто выложить на столь и сибаанть 
все это выфСУВ, выложить въ приготонлениыя фораы 
смазанныя масломь и печь нак вышесказанные 
кузнчи. : 


Ве. В 


Яризнеченяе, 

Т%сго въ формы нахлалывать такъ, чтобы его 
было немного больше полозниы форми, потому 
что оно должно подняться, Безъ фориъ пекутъ 
ий желфзныхь лнстахь, но не мАлиыхь, танъ 
же и формы, чтобы были желфавыя, на листв тЪ- 
сто валять въ внкБ хЛЬба н чтобы не расплы- 
вазось можно класть вырёзанную толстую бу» 
магу, смазанную маспомь н завлеенную желтконтъ, 
чтобы не разорзалась, 


`/ Баба шеколадиная. 


Взять 10 ш. явы отлВянть бфяки отъ мелтковъ, 
изонть до бЪаа телтки съ“, стакана мелкаго ©а- 
хару, исыпать '/) палочни толченой ванили, ) $. 
натертаге цекоаазу и хорошенько вое разуынать: 
тогда мелко нстолсчь ‘1, стакана ружаныхт сухарей, 
просфять склозь решето в всыпать въ общую массу, 
старательно раззМинивая пока нся масса ровно не 
загуст®егь; наконешь вэбнть №ъ густую пёну 10 
бвлиовь и выложить ихъ тупа де, присыпать по- 
немногу У, затки картофельной мукн н %, стакана 
крупчатой ‘'/, стакана мелкаго сахару; все осто- 
рожифе ралыыиать н выложить въ приготоваенную 
н вымазанную масломъ форну, но чтобы было т&- 
сто не выше кактъ на*, формы. Тогла поставить не въ 
очень горячую печь лать хорошо палняться и аро- 
нечься; узнать гакъ же кань м кулычи палочьой, есля 
налочка воткнутая въ бабу сухая, готово, а если 
ит, то попекать. . 
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— в -- 
Баба тирольскал. 
{Другой решенть). 


Положить въ ауженую кострюлю ‘у: ф. сливоч- 
нагое масла, поставить на край плиты, чтобы ны 
чуть распустняссь, хорониенько вмифинать его, Что . 
щасло было густое, какъ сметана, подожнть вы а 
1 фузть мелкаго сахару, ' палочки толченое ва. 
нала и класть по одному желтку 20 ыы тт. г 
время мышая лопаткоюь, зат мъ варубить ‘++ $. пу. 
ката, 1 столовую зожну корники, положить г эу 
массу перенять, межву Быть рты й ыг 
круичатой в \\ $. картофельной муки вэбнть - 
Бъаковъ, какъ можно крфиче, положенть сначаля 5 
приготовленное тЪето ту и другую муку, вый 
шать, потомъ выложить бфаки осторожифе пере 
зыпать все выбст®. Приготовить фориы такт: сма- 
зать ихъ масломь м обложнть въ середины бфлой 
бумагой, выложил 9 ЭН формы тфсто такт, чтобы 
было его 2) форны, но ие выше, потому что доя- 
дю подняться въ печь, печь какь и иывеска- 
занный бабы; когла готово, вынимать изъ формы, 
Такую бабу поливают», немного ромовию. 


Баба сливочная съ ваНнлью. 


Вскнаятьть 9. бутылки молока съ 1 стаканом» 
сахару м | павочкой ванняи, мать ‚чтобы нежного 
остыло, затбмь позожичь нъ ‘каменную посулу 
1}, ф. санночнаго масай ин вливать понемногу иск 


а 
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пяченое молюно, всё время ме переставая иышать 
лопаткою, положить ' ф. мелкаго сахару, 8 ШТ. 
желтковл, хорошенько выхшать, можно ва льлу, 
чтобы масса была густая, затть положить /,ф, круп» 

чатой н *, ф. картофельной мукн, разиушать, вабить 
въ густую пбну 10 бфлковь, выложить ихъ въ эту 
массу, осторожные размыфшать. чтобы б\факн не 
осфан, приготовить форму вымазанную внутри ма- 
сломъ и обложщенную бфлой буагой, вызомить въ 

нее это тесто н печь какъ выл сказано. Какъ вы 

низаютъ мз форым, сейчась же съ горимей нало 

снять бумаху, 


ПРИГОТОВЛЕНЕ ПАСХИ. 
Пасха изь сырого творогу. 
{Не провариая), 


Взять $ ф. хорошаго, сухого уварогу, поаожиь 
ета въ рраную салфетку, завязать монцы садфетки, 
чтобы не выходьть унорогь, положить на него ное 
нибуль тяжелое, но не болфе $ фунтонь, дать, чтобы 
подъ прессомт, постояят сутин;у уговгь ‘творогь ирю- 
тереть сквозь рёисто, сложить въ каменную чашку, 
положить туда же | $. хорошей густой сметаны, 
1 ф. санвочнаго растопленнаго масла, $ игр, сырыхЪ 
янь. предварительно протертыхь севозь рнето, 
79, ф. сахарнаго песку, столочь 1 сушеную н про. 
сфанную палочку ваньяю, все это хорошенько ряз- 


бе: 


мЬшать и протереть еще сквозь рёшето, выложить 
опять въ чашку, положить '\» ф. рубленаго цу- 
ката, '/) ф. ошпареннаго, очищеннаго и изрублен- 
наго миндалю, '/3 ф. коринки, предварительно ошпа- 
ренной кипяткомъ. смфшать все это съ творогомъ. 
Между тБмъ приготовить деревянную пасочную 
форму, обложить ее намоченной въ вод$ и выжа- 
той марлей, выложить въ нее приготовленную массу, 
закрыть этой же марлей форму, положить дощечку, 
наложить на нее какой-нибудь прессъ, т. е. что 
нибудь тяжелое, только не тяжелфе 5 фунтовъ и 
такъ оставить на сутки, чтобы изъ формы стекла вся 
сыворотка; затфмъ надо вынуть иИЗЬ формы, снявъ 
марлю. Пасху можно убрать фруктами, чищеннымъ 
миндалемъ и изюмомъ, кто чБмъ любитъ. 


Пасха шекодладная. 
(Не проварная) 


Взять 6 фунтовъ хорошаго, свфжаго творогу, 
сложить его въ салфетку, завязать, чтобы не 
вышелъ творогьъ, положить на него что - нибудь 
тяжелое, чтобы стекла вода и такъ оставить 
на сутки; тогда творогъ этотъ протереть сквозь 
рЬшето, сложить въ каменную чашку, положить 
туда же 1 фунтъ мелкаго сахару, '. палочки су- 
хой толченой ванили, 1 фунтъ хорошей сметаны, 
5 шт. протертыхь сквозь рёшето сырыхъ яицъ, хо- 
рошенько размфшать; между тёмъ, распустить въ 
кострюл 1 ф. сливочнаго масла, предварительно 
снявъ сыворотку, положить въ него стертаго 


Я 


на тарелку ‘/, ф. шеколаду, размфшать на краю‘ 
плиты шеколадь вмфстЪ съ масломъ, но не давать 

чтобы перегрфлось, а такъ какь шеколадъ рас- 
пустится, то остудить масло съ шеколадомъ и вы- 
лить въ приготовленный творогъ, хорошенько пере- 
м$шать и протереть сквозь р$дкое сито или частое 
рЬшето; затфмь выложить всю эту массу въ при- 

готовленную форму, обложенную марлей, и въ осталь- 

номъ обращаться такъ же, какъ съ вышесказанной 

пасхой, только шекопадная пасха не убирается фрук- 

тами или изюмомъ, а украшается этимъ же творомъ 

отложеннымъ заранфе. Для этого надо сдфлать — 

бумаги конвертъ въ видф фунтика, срфзать съ него 

кончикъ и выпускать изъ него положенный разогр$- 

тыи творогъ, на, выложеную на тарелку, пасху, дЪ- 

лая какя угодно узоры. 


Пасха фисташковая. 
(Не проварная). 


Фисташковая пасха дфлается такъ же, какъ и 
шеколадная, на такую же порцйо всего вышеска- 
заннаго, кромБ шеколаду, кладется ‘/.ф. очищенной 
т. е. ошпаренной и толченой съ \/, стаканомъ сли- 
вокъ фисташки и для вкусу и аромату прибавляется 
2? рюмки мараскина, также перемфшивается все 
вмфстВ и протирается сквозь рЬшето; фисташковую 
пасху можно убирать очищенной цфльной фисташ- 
кои, кто желаетъ, можно также класть въ сере- 
дину творога цфльныя фисташки. 
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Пасха королевекая. 


Взять 6 фунтовь хорошаго, свЪжаго творогу, 
положить его въ салфетку, завязать ея концы, по- 
ложить какой нибудь прессъ не очень тяжелый и 
такъ оставить на сутки; на слБлуюцщий поь и 
рогъь этотъ протереть сквозь ршето, о - — 
каменную чашку, протереть туда же ев ы . 
жихъ сырыхъ яиць, положить 2 ф. мелкаго ив 
|» палочки толченой ванили, 1 Ф. растукеНи! 
сливочнаго масла, ‘| ф. хорошей густон ‚СИЕТАНЕ 
', ф. рубленыхъ цукатовъ, |, ф. ошпаренной _ о 
сушенной коринки, все это хорошенрко Вым я 
затЪмь всбить въ густую ину хорошихъ р 
сливокь одну бутылку, перем1инать как» о 
осторожнЪе все вмфстВ и выложить ВЪ р 
ленную форму; обложенную марлен, - — 
тяжелый прессь и оставить такъ не ие кая и 
5 или 7 часовъ, тогда снять прессъ и воет из ь 
формы пасху на тарелку или блюдо, убрать фрук 
тами по своему усмотрЪн!ю. 

Приготовленная такимъ 
нЪжна и вкусна. 


способомъ пасха очень 


Пасха заварная. 
(Проваренная). 


Взять 6 фунтовъ хорошаго свЪжаго творогу, сло- 
жить его въ салфетку, завязать ея Концы, поло- 


= # Я. т Ъ 
ЖИТЬ что-нибудь тяжелое, т. е. какон нибудь ре 
и такъ оставить на сутки; на слБдуюцщий день ТВ 
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рогъ этотт протереть въ каменную чашку сквозь 
рЪшето, положить въ него 1'/, ф. сахарнаго песку, 


2 толченыя палочки ванили, 1, ф. растопленнаго 
и остуженнаго сливочнаго масла, 1 ф. сметаны, хо- 
рошенько все размфшать, протереть въ луженую 
мБлную кострюльку сквозь рфшето, поставить на 
плиту и, не переставая мфшать, грФть, но не очень 
горячо, а какъ будеть довольно теплое, то сей- 
част же снять съ плиты и дать чтобы остыло, за- 
тБыъ выложить въ обложенную кисеей или марлей 
форму, но прессъ класть въ проварную пасху не 
надо, а поставить такъ въ холодное мЪсто до тВхъ 
поръ, пока пасха не потребуется, 


Пасха шеволадная. {фисташковая. оръ- 
ховая и королевская. 


(Проваренная). 


Пасха шеколадная, фисташковая, орЪховая и ко- 
ролевская дБлаются такъ же какъ заварная, а про- 
порщи другихъ продуктов клалутся т же, какъ 
и въ предыдущихь пасхахъ. 


< МАЗУРКИ. 


Мазурка Враковская. 
. 

Приготовить разсыпчатое тфсто такъ: положить 
на столъ 1'/, фун. муки крупчатки, '/, фун. мелкаго 
сахару, 2 цБльныхь яйца, стереть на теркф цедру 
съ одного лимона, 1 фун. чухонскаго масла про- 
мытаго въ холодной водЪ, все хорошенько замЪ- 
сить, т. е. размять рукой, раскатать на мукз не 
очень тонкую квадратную или овальную полоску, 
сложить ее на желфзный листъ, поставить ВЪ 
духовую печь, чтобы немного варумянилась, тогда 
вынуть изъ печи и оставить чтобы остыла; между 
"Бмъ, ошпарить */, фун. сладкаго миндалю, вычистить 
его, промыть въ холодной водЪ, изрубить и 
мелко, поставить въ легёй жаръ духовой печки, 
чтобы немного высохъ, но не давать пережа- 
риватся, вынуть, дать минлалю, совершенно остыть 
положить его въ кострюльку, прибавить 1 фун. 
сахарнаго песку, 6 штукъ бЪфлковъ, хорошенько 
вымЪшать, поставить на плиту, хорошенько разо- 
гр$ть какъ можно горячфе, но не лавать кипфть. 
Потомь снять съ плиты и выложить сеичасъ- 
же горяч на выпеченную лепешку, разровнять но- 
жемъ и поставить въ жаркую печь, какъ зарумя- 
нится, вынуть и снять, пока не сы съ Е 
на не глубокое и ровное блюдо. ]тобы мазурка 


ор 


не сломалась, сверху эту мазурку убираютъ раз- 
‘ными фруктами и вареньемъ, но лучше заливать 
абрикосовымъ мармеладомъ, т. е. протертыми абрн- 
косамн съ сахаромъ; на одинъ стаканъ пюре одинъ 
стаканъ сахару, варить мфшая на плитб '/». часа и 
горячимъ заливать мазурку. т 


Мазурка мессинская. 


Взять | фун. сливочнаго масла, положить его въ 
каменную чашку, немного подогрфть, но не очень 
перегрфвать, хорошенько вымфшать, чтобы масло 
было какъь сметана; затБмыъ взять 1, фун. головного 
сахару, расколоть его на куски, но не мелше, взять 
3 хорошихь мессинскихъ апельсинъ, стереть съ 
нихъ цедру на наколотый сахаръ, положить въ ко- 
стрюльку, выжать туда-же сокь сь апельсинъ, по- 
ставить на плиту, дать вскипфть, мфшая  ло- 
паткою, чтобы сахаръ не пригорЪлъ, снять съ плиты, 
процфбдить сквозь сито, лать остыть; затЬмъ вы- 
лить его. въ масло, хорошенько размфшать и 
когда будетъ густое, положить 8 штукъ цфльныхъ 
янцъ, разбивая не сразу, а по одному, и все время 
мЬшая лопаткою, чтобы тБсто не затворожилось, за- 
т$мъ положить "/, фун. крупчатой и '/. фун. карто- 
фельной муки: все перемБиать вмфстЪ; между тВлгь 
приготовить квадратную корзинку, вырфзать до- 
нышко такъ чтобы. оставить только края корзинки, 
обложить, т. е обклеить се бумагой, положить на 
желфзный листъ, сложить въ нее приготовленное 
тБсто, разровнять ножемъ, поставить въ лег й жаръ 
печи и какъ зарумянится, то готово. Печь не болЪе 
'. часа, когда остынетъ, вынуть изъ корзинки, сло- 
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жить на мезкое главкое блюлю, промочить сочозмъ 
изъ цожь апельсин, Залить апельсинимюЪ гла 
зуромъ, который праготенляетси слВлукиныь сво. 
собомъ: взять Ч. фун. сахарной пудры, '& стакана 
_ анельснинаг снропа, 1 бёлокь, все разифиаль 
залить мазурку эмигь тлазуроить, 
Мазурка французская, 

Веять '/. фун. слаакаго и 1$ тукь торькаго 
мнниялю, оптарнть его крутымъ кипятком, дать 
постоять поль крышкою ‘ часа, зчестить, 
провлыь хоромиеныео в холонной вояф, положить 
на ршето, поставить у теплое фею, дать хоро 
яменько просохнуть. затить слохнить его въ стувку, 
прубанетиь /ф. мелкаго сахару, 3 бака н хороюенько 
етолозь какъ моно мельче. Заз лиь, положить въ ка 
ыенную чашку '* фув, мелкаго сахару, 8 УК жел 
ковль СНУ СЪ оного лимона ценру п вое это, хоро- 
менько вымфииать ло ббла, положь. фун, мукикруи- 
чаткн, выложить толченый унндаль съ сахаром и 
ие хорошенько размЧииять, вабать кан моно 
кр®иее 8 итунъ бЪлвозь, 9 осторожнее пере: 
ышать сь Офлнами; затжь приготовить такую-ве 
корвинку, какъ для месниской лазурун; сложить это 
ето и печь нь цечкв не боле бд часы вы 
нуть взь печки ни сейчасьоие снять корзинку, спо 
зу, аккуратнее ма ровное бяющо, залеть бълымть 
глазуромь, который приготовить сяфлукицамь со 
собонь: взять \, фун. сахарной пуяры, положить въ 
каменную посулу, влить один стакан чистаго сН= 
ропа, № палочки ванйлн, иынтеь ваъ нее серб 


цину, разаувлиать м залить этныь глазуромть мазурку, | 


васьиАть чншнным рубленныюь милан. 


— 8 — 
Для того. чтобы глазуръ скорёе водсохь, можно 


прибавять въ него | бёлокъу; кь такой мазурки по 
Лакоть вэбнуые густые слизь, . 


Малурка Фруктовая. 


Ваать м, фув. разнаго цукату, изрубить вакъ 


моно мельне, такь-же  фун, чищеннаио минлалю 


‘оне изрубнчь, новожить въ кострюльну ‘у, фум. слн- 
ночнаго маса и поставыть все это на прай питты, 
чтобы масло распустилось; затыеь походить въ 
каменную чашку *, фум. мезкаго сахару, 10 нтукъ 
Желтковь, вос 3710, тье. сахарь съ желецами 
норем/ишаую, прибавить ‘5 палочки ванны и Ъ. 
мать не мене ':, часа, чтобы масса была густая, 
вабнвать вВничкояы; положить тума 1 фун. муки 
нрупчатьв, вмлыть масло съ пукатами м минаадекь, 
разу {рать затагь вбить нь густую пвзу 10 штукъ 
Эблконкь, Н съ бБаками раза иать какъ воно остоь 
роеинфе, чтобы уфето не сЪаю, & было летное. 
Потговть, смазать масломъ неглубоную форму, можно 
зущие желфнную сковородку, обмущить ее белой 
булагой, и на бумагу положить разными фигу- 
рам, фрукты, выложеть приготовленное тесто, но 
уе очень полно, а чтобы тёста былое на позовину 
форум, потому что оно помано подняться, поста. 
вить духовую печь м какъ зарумянится вынуть 
нь печки в сейчасъже выполикть мат, сковородки, 
сия бумагу саки аощно посторонние, чтобы фрукты 


| #6 отетави отъ ‘убста, т. ©, отъ ныпечеиной малурки; 


такая мазурка промачнвается мараскииомь нам абры- 
котинохгь разисасинымь пополадть с жилинть то- 
рячныь спроовуъ. | 


\ Руководство для кочегаровъ и уходъ за паровыми 
5 котлами, съ 19 рис. Его-же. ....... — р. ЗО К, 
б Обращене и уходъ за паровыми машинами на су- 
дахъ во время ихъ работы и остановокъ. Ин- 
И женеръ Мюллеръ. . . а а <) 
: Плотничное ремесло, постройка сельск. дерев. домовъ 
ОГЛАВЛЕНИЕ. и принадл. къ нимъ, съ 199 рис. Техн. Федоровъ 1 .„ — 
тоже въ изящн, коленкор, переплетв ..,. 1,50, 
Е Колодцы. Инж. А. Папенгутъ, практическое руковод- 
ство къ устройству обыкновенныхъ шахтныхъ и 


Куличъ еь шафраном еее ; трубныхь колодцевь съ 43 рис о 
Куличъ орЪховый . . Е : 5 Мотивы дачной деревянной архитектуры. Архитекторъ 
Баба тирольекая . 6 М. Грэфъ, атласъ ш КоЦо на 12 листахъ со- 
Баба песочная. ‚. № к г 1 № й держащ. 255 вис. различн. украшен!й для де- 
Баба заварнаго тЪета . ще 3 ревянныхъ домовъ и дачъ. ... а 1.[. 
Брюши 9 Объ украшенми здашй. В!юоле ле-Дюкъ, пер. съ 3 
Баба орЪховая. С] франц. изд. архитектора Спиридонова. 2-е издан!е 
Баба миндальная. . . Вы съ 23 рисунками..... : . 8 1, -. 
Баба лимонная м ПИ анельениная а - Плотникъ Любитель, съ 85 рис. 3 В а п. А. 
Куличъ заварной ее а ею 
Ку личъ шеколадный . . - т В Е и тоже въ папкЪ. .. о 5 ь СС 
Ку. личЪ самый едобный о к на м ам 13 От 73 рис, 3 изд, Его- ‘же. Е 
Баба шеколадная. .. . . : м Ю 4 тоже въ папк ен о 40 
Баба тирольекая. ‚ . о а ЕЕ Токарь-Любитель, съ 77 рис. 2-е изд. Его- -же ... —, 30 ‚„ 
Баба сливочная еъ ваши: а ша ка т а ть И 5) 
Пасха изъ сырого твороу ое 56 Ус1фройство печей, каминовъ и плитъ, съ 40 рис. 2 изд. *) 
Пасха шеколадная пепроварная еее а О ее ) М6 
Пасха фисташковая непроварная. ее и Цементъ и другя связывающ/я вещества, Его же ‚ —. 30 : 
Пасха королевекая непроварная ет Отояярно токарное Бембело съ ВВ Ио оне о О 
Пасха заварная (провареная) а та ое Художникь-Пюбитель, Руков, 30 способ. приготовл, 
Пасха шеколадная, фистаиковая, 0} зах и различи. художественныхь украшенй, 20 рис. — . 15, 
ская (провареная). ег 20 Маляръ-Любитель, 2 изд. Технологь П. А. Федоровь — „ 30 „ 
Мазурка краковская „ое 51 тоже въ папк®ь. .. Я 40: 
Мазурка мессинекая ео а 2 . у 9 Живопись по фарфору, ма{олик® и кож. Эмал, `‘живоп, 
Мазурка французская ое ЩЬЫ 5% и - по глин, дереву и стеклу. 3 изд. В. Михайловъ. — „ 50. 
Мазурка фруктовая. еее т Живопись акварелью и масляными красками, 3 изд. 
Его-же, съ литографированными м на 
отдфльныхъ листахъ. . . ей О Е, 
Фотографъ-Любитель, съ 46 рис. в. 'Анцовъ. д 4. 
Ретушеръ-Любитель, съ 2 рис. Его-же. ... . — „ 30. 
Золочене и серебр. по дереву и металлу, съ 12 рис. 
Его-же. . . о . В А а) 
Заразныя болззни, проф.  Шииллисонь нь 0 


Практическое руков. къ асептическому акушерству, 
съ предисловемъ Проф. К. Ф. Славянскаго, 
съ пер. нфмецк. Спб. 1895 г. .,....... 1, 20 


Воскъ, производство и примЗнен!я Техн. П. А. Федоровъ 
Мыловаренное производство, съ 12 рис. Его-же. .. 
Чернила, производство и рецепты. 2 изд. Его-же. .. 
Лаки и замазки, производство и рецепты. 2 изд. Его-же. 
Уксусъ и горчица, производство и рецепты. Его-же. 
Прохладительные напитки пригот. и рецепты. Его-же 
Л. Анцовъ—Соль, ея добыване и различныя при- 
Я. : 


Его же—Камень, его добыван!е и обработка, съ 
о а 


ЕЕ 


Его же —Производство зеркалъ съ Зрис....... == 
Его же—Штукатурное дфло съ 21 Риби аа — 
П. А. Федоровъ, техн.— Производство стекла съ 23 рис. — 
Его же—Постройка лЪстниць съ 39 рис. ,.... — 
Его же Каменная кладка съ 41 рис......,, = 


Его же—Крахмальное производство съ 11 рис., ‚. 
Его же—Шорно-сфдельное ремесло съ 21 рис. . 

Его же— Устройство дачныхъ ледниковъ съ 15 рис. 
Его же—Какъ и изъ чего дЪлается кирпичъ съ 8 рис. 


ихъ возведен!е и приблизительный расчетъ 
а и 

и водяные клозеты съ 100 ри. .. о. 
А. Ледебуръ, проф. — Желфзо и сталь, ихъ обра- 


выхъ, шоссейныхь и мощеныхъ дорогъ съ рис. 
А. Ф. Папенгутъ, гражд. инж.—Овраги, ихъ укр®п- 
лене и облъсенше съ рис. ‚,,,,,. ‚ 


з заза 


25 


40 


